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Isto kao gnojište, ut ječu na okolinu staje l judski zahodi i staje za drugu 
«stoku. Kod rasporeda t ih ob jeka ta t reba paziti, da se sagrade tako, kako ne bi 
kvar i l i z rak 1 opću hig i jenu staje. 
JvTaša n a r o d n a poslovica »U koga su r u k e zlate, onome i s toka cvate« v r i ­
jedi, k ad j e r i ječ n e samo o općem redu u gospodarstvu, nego i o< redu kod 
^stoke. O tome t r eba možda još posebno nešto kazati . Još dugo ne ćemo imat i 
uzornih staja, kakov ima raspolažu napredni je države u svijetu, Međut im naš 
čovjek općenito vr lo voli s toku i rad i toga nastojat će i znat će uredi t i staju 
k a k o t reba, pa m a k a r i onako skromnu, k a o šjp je i sam. J e d a n od našihj 
g lavn ih zada taka neka bude : razvi ja t i kod proizvođača; mli jeka i dalje l jubav 
p r e m a stoci, a u tome ih podupi ra t i i nagrađivat i . . 
Ing. Fatejev Nikola — Sarajevo 
PROIZVODNJA B R I N Z E 
Kod nas j e pod naz ivom »liptauer« poznat ga rn i r an i , s i r , t, j . s i tan ili u 
ii k r i škama bijel i sir, ko jem se dodaju razni dodaci. Njegov okus j e različit 
p r ema upotrebi jenoj osnovnoj masi i dodacima, a često i p r a z a n u pogledu 
okusa samog sira, k a d a se izrađuje iz svježe graševine ili si tnog posnog sira 
s doda tkom rnaslaca: Kako ni je p r i rodno provrio, a dodani su m u nek i začini, 
naročito luk, n jegova je t ra jnos t vr lo ograničena. 
P r a v i l iptovski sir ili- s lovačka huculska brinza p r ipada ju u g rupu n a j ­
finijih sireva. Zren je t ih s i reva zbiva se uz sudjelovanje mli ječne plijesni 
f Oidium lactis), koja buja samo na površini g rude i pov remeno se briše, a pred 
konačnu p r e r a d u (mljevenje za proizvod p r v e klase) ko ra se skida. Da' j e to 
iovol jno sazrio sir, može se zaključit i iz analiza prof. Lakše , koji za slovačku 
ekspor tnu b r inzu navodi ovaj prosjek: vođe 43,55%, mas t i 30,73%, albumoze 
i pep tona 4j05%, amino-spojeva 2,09%, amonijaka 0,09%, hlapl j ivih kiselina 
# ,44%- mli ječne kisel ine 1,77%, rudn ih tva r i 3,61%', a p r a v e s i revine samo 
,4 ,66%. 
Da ova v r s t sira od svih zapadnih Slovena, Madža ra . i Rumun ja nije svoje­
d o b n o preš la i n a Balkan , dade se objasniti južni jom k l imom i. p r i l ikama 
s tvoren im tu r skom okupaci jom,«zbog kojih se mjesto svinjske mas t i t ražio 
masni j i mli ječni proizvod, kao što je n a š kajmak, koji ima i p r e k o 50% mast i . 
Osim toga naš i s ta r i s i ra r i n isu raspolagal i 'ni" m i n i m u m o m uređaja po t rebnih 
za proizvodnju br inze, pros tor i jama za zrenje i čuvanje , pa ml inovima na 
val jke ; T u t r e b a spomenu t i da i naš ka jmak ima" zahval i t i svoj fini okus 
rnikroflori , koja sudjeluje kod zrenja, p remda u još m a n j e m opsegu mli ječnim 
pl i jesnima i divl j im kvasc ima; koji imaju kao aerobi p o t p u n u mogućnost da 
se razmnažaju , dok se ' k a j m a k pr ikupl ja n a površini ml i jeka razl ivenog п 
k a r l i c e (plitke d rvene zdjelice). Ali kako je već bilo spomenuto na s t ran icama 
ovog lista; proizvodnja k a j m a k a j e man je rentabi lna, dok se man ja sadržina 
mast i u p ravo j dobroj br inz i od ovčjeg ml i jeka po tpuno n a k n a đ u j e pikanjt-* 
yiijim okusom i većim s t epenom zrenja. Dobro znamo, da je nep rav i lno pod-
s i reni ili samo nez reo i punomasni" sir pr ividno po o k u s u manje m a s t a n i od 
po lumasnog , al i dobro pods i renog i sazrelog. 
Sada su se pr i l ike iz temel ja promijenile, i dosadašnji nepovol jan momena't 
жа proizvodnju ove vrs te sira zaht i jeva dvije strogo ograničene faze proizvod-
nje: prvu u bačijama, a drugu u više manje uređenim siranama, a to ima 
i svoje prednosti. Da bi se to uočilo, opisat ćemo ukratko proces, kako se 
proizvodi i čuva gotov proizvod namijenjen za eksport, za *kasniju potrošnju, 
ili za izradu garniranog odnosno liptovskog (»liptauer«) sira. 
Brinzarna Zvolen (CSR). Skidanje kore s gruda sira 
(Foto: ing. SabadoS)' 
Prva faza proizvodnje je čak jednostavnija i brža od naše bačijske proiz­
vodnje mekog ovčjeg sira u kriškama: vlaŠićkog, sjeničkog, lipskog i si. Što 
je mlijeko masnije, to je proizvod bolji i to se više plaća (prema masnoći) 
osnovnom proizvođaču, držaocu ovaca. Ovo je ujedno i dobra stimulacija za 
ispravan uzgoj jagnjadi, da se ne bi prerano odbijali, jer u početku laktacije 
ovčje mlijeko po masnoći ima prosjek kravljeg, t. j . oko 3,5%, a za brinzu j e 
dobro od 6% na više. Siri se toliko puta, koliko se i muze. Tek namuzeno mli­
jeko procijedi se u drvene kace i kod primitivnih prilika usiri za гА—Уг sata. 
Sirevina se razdrobi krstašem, a kada se taloži, dio sirutke se odcrpi, sirevina 
se razlije u vrećice kao i za sir -u kriškama, samo se ostavlja obješena, da s e 
cijedi, sve dokle sirutka kaplje, t. j . i nekoliko dana. Ocijeđene grude otpre­
maju se jednom ili dva puta u centralnu siranu. 
Svakako je poželjniji moderniji postupak i na bačijama, i to: da se m l i ­
jeko temperira na 30—34°C, a usiri za 40—45 min., gotova sirevina da se prvo 
posij eče drvenim nožem na prizme, a potom četka 2—3 min. žičanom harfom 
ili lirom, i drobi pršljenom, dok ne bude poput sitnog graška. Nakon toga 
odcrpi se dio sirutke, zagrije se najviše do 60°C i vrati u kacu, gdje se sirevina 
dogrijava na 38—-40°C, pri kojoj se temperaturi miješa pršljenom i suši kao 
za polutvrde vrste sireva. Ovo prvo vađenje sirutke u stvari je potrebno samo 
kod prve kace, a za naredne kace možemo upotrebiti toplu sirutku iz prve 
kace. Ovo nije potrebno, ako se siri u kotlovima, koji se zagrijavaju parom 
ili direktno. 
Kada je zrno dosušeno, sirutka se odcrpi Ш ispusti s pomoću crijeva, a 
zrno se razdijel i u vrećice za cijeđenje ili k rpe tako, da ocijeđene grude budu 
teške 3—4 kg. Ove se g r u d e u k r p a m a stežu i oblikuju r u k a m a u kugle, te se 
k ra jev i k r p e čvrsto vežu špagom i objese na police ili posebne vješalice. 
K a d a se s i ru tka po tpuno ocijedi, skidaju se krpe, a g lave sira slažu se na po­
sebne police, u formi žljebova od dvije daske. Nakon 2—3 dana glave se 
pažlj ivo paku ju^u bačve, kace s poklopcima ili s anduke s p r eg radama i dobro 
pr i l jub l jen im s t ran icama, da se sačuvaju od napada muha , t e se šalju u cen­
t ra lnu s i ranu . 
U centra lnoj s i rani g lave sira se ispitaju, k a k v a im j e masnoća, vlaga, 
čistoća i okus, pa se p r e m a tome sort iraju, slažu u redove jedne, na druge 
u vel ike s a n d u k e zap remnine 200—300 kg ili kori ta s ispust ima u pros tor i jama 
t e m p e r i r a n i m n a neko 20°C. P r e m a vlažnosti prostori je ovi se s irevi j ednom 
ili dva p u t a n a dan premješ ta ju iz jednog sanduka u drugi , tako da gornji do­
laze dolje, i ob ra tno . Površ ina od. glava s i revä pokr iva se s luzavom bijelom 
koricom, koja se sastoji iz vegetacije mli ječne plijesni i divljih kvasaca, koja 
se povremeno jednol iko ot i re . Kod t empera tu re od 20°C sir j e već zrio za 
8—10 dana, pa se glave posljednji pu t ot ru i slažu na j edan dan n a policu, da 
se osuše. Zr io sir ima vinsko-s ladunjav okus, žu tu suhu koricu i si tno je 
rupičast . Kugla j e svakako, nepravi lnog oblika. 
Mljevenje brtaze 
(Fotp: ing. Sabadoš) 
Sutradan kora se tanko obreže, sir se zdrobi na parćad (komadiće), pro­
pusti na mlin s valj c i m a o d tvrdog drveta, porculana, nerđajućeg, Čelika Т 
tipa »Wolf«, kao. š to j e za meso, pomiješa se sa 2—5% čiste sitne soli i opet 
se samelje, svakako najbolje mlinom na valjke. 
Posoljena i samljevena brinza nabija se tučkom temeljito do vrha u kace 
ili bačve. Roba za eksport ili za duže čuvanje nabija.se u hrastove bačve s dobro 
pri l j ubij en im dužicama. . Bačve iznut ra t r eba da su pa ra f in i rane ili obložene 
bukov im l ikom ili pergamentom. Fale poklopca isto se zali jeva paraf inom. 
Bačve se s tavl jaju u suhom h ladnom p o d r u m u n a d rvene reše tke ili letvice. 
Na t akav n a č i n . spremljena roba može izdržat i i t r i godine, a pogotovu- u 
h ladn jačama kod t empera tu re oko 5°C i s dobrom venti lacijom. Prvok lasna 
roba za ekspor t mora sadržavat i na jmanje 50% mli ječne mast i , računajući na 
s u h u tvar . Soli može imat i do 5%, ako j e nami jen jena ža miješanje sa s i tn im 
m a s n i m ili posn im kravl j im širom (1:1). Takova mješavina se pr i je puš tan ja 
u deta l jnu proda ju još j ednom samelje, i to je sad roba d ruge klase, a obrezana 
ko ra miješana sa sitnim kravl j im sirom daje robu t reće klase. Tako pomije­
šana br inza ni je više trajna, pa se mora b rzo potroši t i . Distr ibucija za deta l jnu 
p roda ju vrš i se u kaćicama od mekog d rve ta od 1—10 kg zapremnine . Kaa 
i s lani zrio ka jmak, mora da se dobro maže na hl jeb. 
Kačice napunjene brinzom 
(Foto: ing. Sabadoš) 
Potrošačima, kao i kod drugih v r s t a mliječriih proizvoda, m o r a se zaga­
r a n t i r a t i m in ima ln i postotak sadržine mli ječne mast i ; Obrezana se kora može 
upo t reb i t i za robu treće klase, a još je ren tab i ln i j e ako se uz dodavanje posnog 
k rav l j eg s i ra p r e r a d i u topljeni sir. R a n d m a n b r i n ze j e is t i k a o i kod d rug ih 
ovčjih s i reva s is t im procentom vlage. Cijena prvoklasnoj robi može bi t i is ta , 
;a dok se roba n e uvede, t ek neš to niža od kajmaka, koji j e doduše masnij i , ali 
mi je tako u k u s a n kao napr i j ed opisana brinza. 
Smat ram, da j e proizvodnja br inze aktuelna i za vel ike moderne ml je­
ka re , koje b i mogle otkupl j ivat i polufabr ikat od p lan inskih ili vojvođanskih 
. s i rana i ml je t i ga n a ml inovima za topljeni sir. Izvozom ovog mli ječnog p r o ­
izvoda došlo bi se do deviza, koje su im pot rebne za n a b a v u razne apa ra tu re . 
43 organizaci jom proizvodnje po lufabr ika ta trebalo- b i započeti u mjesecu 
ožujku i t ravn ju . . 
.Na kra ju spominjemo, da bi se br inza mogla ekspor t i ra t i , je r se pr i je r a t a 
inozemstvo in teres i ra lo za nju. 
, Ing. Lasič An ton — K r a n j 
' O S N O V A N J E Š K O L S K I O D B O R M L J E K A R S K E 
.', Š K O L E K R A N J ч . 
S obzirom n a p r avac i kapaci tet proizvodnje, n a t ehničku op remu mlje^ 
kare , organizaci ju rada , organizaciju sabiranja ml i jeka i na d r u g e uvjete, 
•mljekarska poduzeća t r eba ju svestrano izvježbane s t ručne radnike . Iz razlogaj, 
da bi se u školi odgajali t akv i radnici , pot rebna je , uska suradnja između 
škole i svih ml jeka r sk ih poduzeća, koja davaju s t ipendi je učenicima ml je ­
ka r ske škole. 
, U tü svrhu, p a da se upozna r a d i život učenika ml jekarske škole u Kran ju , 
u p r a v a škole pozvala j e n a sas tanak u Kran j p reds tavn ike svih poduzeća, za 
koje odgaja s t ručn i kadar , i p reds tavnike ml jekarskih zavoda i organizacija.. 
Sa s t anku n i su s e odazval i svi pozvani, a neki iz op ravdan ih razloga. Na t o m 
^sastanku u s redini mjeseca siječnja ove godine osnovan je po u p u t a m a u r e d b e 
0 s t ručnim školama školski odbor, u koji su ušli preds tavnic i svih poduzeća, 
koja školuju učenike u Kran ju , p reds tavn ik Ins t i tu ta zä mljekars tvo, Udruže- ' 
т ј а ml jekarsk ih poduzeća Hrva tske , Glavnog zadružnog saveza u Ljubl jani , p a 
ravna te l j i p reds tavn ic i učitel jskog savjeta ml jekarske Škole u K r a n j u . ' 
Kod p r i p r e m e ml jekarskog k a d r a ima školski odbor važne_ zadaće : 
P rosv je tn im o rgan ima daje 'pr i jedloge , koji se odnose na r ad i n a p r e d a k 
škole i i n t e rna t a učen ika škole, pri jedloge za promjenu p rav i ln ika i nas t avnog 
plana, b r ine se za n a p r e d a k škole u mater i ja lnom pogledu, daje uč i te l j skom 
savje tu škole pr i jedloge ža p r i p r e m u izložbi, pr i redbi , ekskurzija, t akmičenja 
1 d ruge pr i jedloge,-s luša izvještaj ravna te l ja škole, a u vezi s t ime p r i m a za­
k l jučke i t. d. • 
v Na p r v o m sas t anku odbor je- izabrao z a preds jednika d ruga Staničić T r ipu , 
ravnate l ja G r a d s k e ml j eka re Zagreb, za zamjenika ing. Lašič Antona , r a v n a ­
t e l j a ml jekarske škole u Kran ju . 
U r a sp rav i p važnost i i zadacima školskog odbora svi su se nazočni složili, 
da "treba osnovat i odbor; koji će bi t i veza između poduzeća i škole; Zadaće 
odbora su velike,, p o t r e b n o je samo, da ih svi članovi"noVoga odbora s h v a t e 
i izvrše. Da poduzeća ipak n i su najozbiljnije shvati la važnost i dužnost i odbora , 
vidi se po t ome , što -većina do kra ja mjeseca veljače n i je i zabra la -svog p r e d ­
s tavnika i poruči la imena odboru. Možda neki misle, da odbor n e m a važnih 
zadataka , j e r • se t i m p i t a n j ima kod odgoja kadrova mora bavi t i > s a m o škola . 
' T o je istina, ali odbor može školi dat i kor isnih i po t rebnih savje ta , ,pr i jedloga, 
